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PERCHÉ IL GUSTO DEL CAFFÈ È COSÌ BUONO
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Nota presentata dal m.e. Claudio Fuganti
(Adunanza del 20 dicembre 2012)

SUNTO. – Il caffè contiene un numero molto elevato di composti volatili che
contribuiscono al caratteristico aroma. Si tratta di ‘aromi termici’ generati durante la
tostatura. Nessuno di questi possiede le caratteristiche di ‘impact flavour’, per cui il
gusto del caffè dipende dalla presenza contemporanea di un numero elevato di
componenti. Tuttavia, almeno quattro di questi sono utili per dare un ‘buon’caffè.

***
ABSTRACT. – Coffee contains a huge amount of volatile components which contribute
to the characteristic flavour. These materials are generated during the heating process.
No one of these materials can be considered the ‘impact flavour’. Accordingly, the
whole flavour depends upon the presence of an elevated number of components. How-
ever, at least four of the materials of are essential for a ‘good’ coffee.

L’albero del caffè appartiene alla famiglia delle Rubiaceae, ordine
Gentianales, 80 specie nel genere Coffea. Di queste, solo C. arabica e C.
canephora var. robusta sono commercialmente importanti, con produzione
annua di 6 milioni ton/anno (Fig. 1). Nella Fig. 2 è riportato un grafico della
produzione (anno 2001) dei maggiori Paesi. Nella Fig. 3 è riportato un gra-
fico del consumo pro-capite kg/anno per i maggiori paesi consumatori
(anno 2000). Nella Fig. 4 c’è la composizione tipica del caffè grezzo per le

(*) Dipartimento di Chimica del Politecnico di Milano, Italy.
E-mail: mariaelisabetta.brenna@polimi.it

19_Rendiconti_SCIENZE_Fuganti_caffè.qxp_03 cerutti  28/12/15  11:21  Pagina 299



due varietà arabica e robusta. Nella Fig. 5 sono riportate la formula di strut-
tura dei componenti chimici più rilevanti, che tuttavia non contribuiscono
all’aroma dell’infuso acquoso derivante dai chicchi di caffè tostati.

Fig. 1.

Fig. 2.

Fig. 3.
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Fig. 4.

Fig. 5.

La storia dell’analisi dei componenti volatili dell’infuso del caffè
tostato (=caffè) inizia più di un secolo fa (Fig. 6). Dei dieci componenti
volatili isolati puri all’inizio del secolo scorso nessuno possedeva il
gusto del caffè. Ma il primo studio sistematico sull’aroma del caffè ini-
ziò dopo la fine della prima guerra mondiale in Svizzera, paese che ebbe
molto a soffrire durante la guerra per la mancanza di caffè. In seguito
agli studi di Reichstein (premio Nobel per la chimica nel 1939) e di
Staudinger furono isolati attraverso distillazione e condensazione a -
180°C settanta composti odorosi, ventinove dei quali erano liquidi.
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Nessuno dei composti isolati ricordava nell’odore il caffè. Solo uno, il
2-furfurilmetantiolo, conferiva alla soluzione acquosa molto diluita un
vago profumo di caffè molto tostato (Fig. 7).

Fig. 6.

Fig. 7.

La parte più importante ai fini dello sviluppo dell’aroma del caffè
é la tostatura. Questo processo che può raggiungere anche i 220°C
determina una drastica alterazione della composizione chimica del
caffè, mantenendo inalterato il contenuto di caffeina e di lipidi (Fig. 8).
Diminuiscono soprattutto zuccheri e amminoacidi che vengono consu-
mati in reazioni di Maillard. Si tratta di reazioni fra l’ammino gruppo
degli amminoacidi e il carbonile degli zuccheri. La decomposizione
successiva durante l’infusione di questi intermedi labili genera compo-
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sti a basso peso molecolare, che in parte polimerizzano dando luogo
alle melanoidine con peso molecolare di ca. 10.000 Da (Fig. 9).

Fig. 8.

Fig. 9.

In Fig. 10 è riportato il numero di componenti aromatici di caffè,
cacao e tè per le varie classi strutturali. Colpisce l’elevato numero di
fenoli, furani e tiofeni del caffè in paragone con cacao e tè.

Nella Fig. 11 sono riportate le valutazioni aromatiche di soluzioni
acquose dei singoli componenti volatili del caffè. In Fig. 12 ci sono le
strutture e le soglie di percezione in acqua dei più importanti componenti
aromatici del caffè. In Fig. 13 sono riportate le strutture di un aldo-esoso
e di tre furani solforati molto importanti ai fini dell’aroma complessivo
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del caffè. La Fig. 14 riporta la soglia di percezione dei dieci componenti
aromatici ritenuti più importanti per l’espressione di un buon aroma
caffè, mentre nella Fig. 15 sono riportate le concentrazioni delle varie
sostanze nelle varietà arabica e robusta. Da notare le differenze di quan-
tità di damascenone, guaiacolo e 4-vinilguaiacolo fra le due.

Fig. 10.

Fig. 11.
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Fig. 12.

Fig. 13.

In Fig. 16 sono riportate le concentrazioni e il valore aromatico
dei principali componenti odorosi dei caffè arabica e robusta tostati, da
cui si evince che sono i primi quattro composti della lista quelli che
caratterizzano la bontà del caffè.
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Fig. 14.

Fig. 15.

Quanto esposto finora giustifica la grande variabilità di gusto che il
consumatore ritrova nei vari ‘preparati’ a base di caffè tostato. La com-
posizione tipica del caffè grezzo (Fig. 4) influisce relativamente poco.
Determinanti ai fini del gusto sono la tostatura e il modo di preparazione
della bevanda. Nel primo processo si forma un numero enorme di com-
posti aromatici volatili, nessuno dei quali possiede le caratteristiche di
aroma caratterizzante (‘impact flavour’). Per di più, la composizione degli
aromi volatili di nun determinato macinato dipende molto dal modo e
dalla temperatura di estrazione con acqua che avviene nella preparazione
della bevanda. Tuttavia, appare da studi recenti che ‘un buon’ caffè
debba avere concentrazioni elevate di tutti i primi quattro composti della
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Fig. 16. Infine, è stato dimostrato che la nota caratteristica del caffè ‘all’i-
taliana’ sia dovuta alla presenza di concentrazioni elevate di composti
fenolici (Fig. 15) tipica della varietà robusta.

Fig. 16.

Infine, uno sguardo ai composti che ‘spogliano’ l’aroma del caffè.
Questi sono il tricloroanisolo (odore di terra bagnata), derivato dalla degra-
dazione microbica di fungicidi a base di pentaclorofenolo, e il metilisobor-
neolo (odore di tappo), metabolita di muffe che infettano il caffè (Fig. 17).

Fig. 17.
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Altri componenti maleodoranti del caffè, dotati anche loro di
soglie di percezione piuttosto basse sono lo scatolo e la geosmina
(Fig. 18). Nelle Fig. 19 e Fig. 20 sono riportati dati relativi agli effet-
ti fisiologici del caffè, assieme alla bibliografia rilevante sull’argo-
mento.

Fig. 18.

Fig. 19.
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Fig. 20.

PERCHÉ IL GUSTO DEL CAFFÈ È COSÌ BUONO 309

19_Rendiconti_SCIENZE_Fuganti_caffè.qxp_03 cerutti  28/12/15  11:21  Pagina 309



19_Rendiconti_SCIENZE_Fuganti_caffè.qxp_03 cerutti  28/12/15  11:21  Pagina 310




